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「越のかおり」は，2005 年から「北陸 207 号」の
系統名で各種試験に供試してきたものであり，2007
年度に育成を完了し，2008 年 8 月 5 日に種苗法に
米の消費量は，40 年前に比べ，ほぼ半分に減少し，
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ンク JP 番号 12887）を父として人工交配を行った．




し交配）を行った．1994 年に BC3F1 を圃場栽培し，




2004 年に BC3F7 から育成を再開し，「収 7439」の
系統番号を付して生産力検定試験，系統適応性試験，






年代 1990 ～ 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2004 2005 2006 2007
世代 交配～ BC2F1 ×キヌヒカリ BC3F1 BC3F2 BC3F3 BC3F4 BC3F5 BC3F6 BC3F7 BC3F8 BC3F9 BC3F10
養成場所
区分
夏温室 本場 本場 本場 本場 本場 本場 本場 明治 明治 本場
栽植系統群数 1 13 3 6 5 3 1 1
栽植系統数（個体数） （23 粒） （23） 18 13（130） 38 15 6 15 15 5 10












の別苗丈 葉色 葉身形状 細太 剛柔 多少 長短
越のかおり やや短 中 中 立 中 中 無 − 褐 黄白 やや密 難 粳
コシヒカリ 中 中 中 立 中 中 稀 短 黄白 黄白 中 難 粳
キヌヒカリ やや短 中 中 立 中 中 無 − 黄白 黄白 やや密 難 粳






( 月 . 日 )
成熟期

















8.04 9.15 40 75 17.8 338 0.1 3.0
コシヒカリ 8.06 9.13 38 90 19.1 378 3.0 3.0





8.07 9.15 39 79 18.1 378 2.2 3.0
コシヒカリ 8.09 9.15 37 92 19.6 406 3.8 3.0
キヌヒカリ 8.09 9.15 37 79 17.7 369 0.0 3.0
注 ) 1) 倒伏程度は 0( 無 ) 〜 5( 甚 ) の 6 段階評価 , 脱粒性は 2( 極難 ) 〜 8( 極易 ) の 9 段階評価 .











































143.8 62.9 96 2.4 23.2 78.6
コシヒカリ 160.7 65.4 100 3.4 22.5 71.2





151.3 65.1 100 2.9 22.7 76.8
コシヒカリ 161.6 64.9 100 4.1 22.1 69.4
キヌヒカリ 151.0 60.8 94 2.0 22.2 67.9
注 ) 粒長，粒幅，粒厚は 20 粒，2 反復の平均値
品種名 粒長 (mm) 粒幅 (mm) 粒厚 (mm) 粒長 / 粒幅 粒長×粒幅 粒形 粒大
越のかおり 5.33 3.03 2.08 1.76 16.15 中 中
コシヒカリ 5.22 3.02 2.08 1.73 15.75 中 中
キヌヒカリ 5.23 2.98 2.10 1.76 15.59 中 中
夢十色 6.04 2.54 1.92 2.38 15.34 細長 やや小
注 ) 1) 数値は重量比％，1.8mm の篩を通した玄米 200g を縦目篩選別機で７分間選別した .  





以上2.2 以上 ～ 2.1 ～ 2.0 ～ 1.9 ～ 1.8 ～ 1.7 ～ 1.6 1.6 以下
越のかおり 17.7 54.2 21.7 4.6 1.8 0.1 0.0 0.0 93.6 100.0
コシヒカリ 17.9 56.3 20.8 4.1 0.9 0.0 0.0 0.0 95.0 100.0



































表 5　「越のかおり」の玄米の粒形および粒大 (育成地 ,2004 年 )


















表 7　「越のかおり」の玄米品質 (育成地 )
表 8　「越のかおり」の搗精特性 (育成地，2006 年 )
注 ) 品質は 1( 上上 ) 〜 9( 下下 ) の 9 段階，腹白，心白，乳白，背基白の多少は 0( 無 ) 〜 9( 甚 ) の 10 段階，光沢は 3( 小 ) 〜 7( 大 )，色沢は 3( 淡 ) 〜
7( 濃 ) の 5 段階で示した . 
試験年次 品種名 施肥水準
品質 腹白 心白 乳白 背基白 光沢 色沢
(0 ～ 9) (0 ～ 9) (0 ～ 9) (0 ～ 9) (0 ～ 9) (3 ～ 7) (3 ～ 7)
2004 ～ 2007 年
越のかおり
標肥
7.6 2.0 4.6 0.9 2.6 4.8 4.4
コシヒカリ 5.0 0.6 1.7 0.5 2.2 5.0 5.0
キヌヒカリ 4.2 0.3 1.7 0.1 1.4 5.5 5.0
2005 ～ 2007 年
越のかおり
多肥
7.7 1.3 6.0 1.0 0.8 4.3 4.7
コシヒカリ 5.7 0.3 1.8 0.8 1.7 5.0 5.0
キヌヒカリ 4.2 0.5 1.2 0.0 0.8 5.2 5.0
注 ) 1) 搗精には試験用搗精機 Kett TP-2 型を使用し、試料は 2006 年産米を各 100g 供試した .
　   2) 胚芽残存歩合は白米 100 粒について 2 反復で測定した .
　   3) 白度は白度計 Kett C-300 を用い，2 反復で測定した .






水分 (%) 白度 40 秒 50 秒 60 秒 70 秒
越のかおり 13.5 24.9 
搗精歩合 (%) 90.5 89.9 89.0 88.4 
胚芽残存歩合 (%) 2.0 0.5 1.0 0.0 
白度 43.3 43.4 45.7 46.2 
砕米歩合 (%) 1.9 2.0 3.5 4.8 
コシヒカリ 13.7 23.8 
搗精歩合 (%) 90.7 90.4 89.1 88.6 
胚芽残存歩合 (%) 6.0 4.0 0.0 0.0 
白度 40.2 41.1 42.4 43.3 
砕米歩合 (%) 3.8 3.3 4.2 5.0 
夢十色 13.8 27.0 
搗精歩合 (%) 90.8 89.4 87.0 86.6 
胚芽残存歩合 (%) 7.5 1.5 1.0 1.0 
白度 37.8 38.6 40.0 41.2 
砕米歩合 (%) 69.3 67.4 71.2 74.4 
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越のかおり -3.6 ** -2.6 ** -1.9 ** -3.3 ** -3.1 ** 3.1 ** 2004.12.27 10
キヌヒカリ -0.4 0.0 -0.4 -0.4 -0.3 0.0
コシヒカリ -0.3 -0.1 -0.3 -0.1 0.1 0.0
( 参 ) 夢十色 -4.6 ** -3.9 ** -3.3 ** -4.5 ** -3.8 ** 3.8 **
2005
越のかおり -3.6 ** -2.1 ** -1.0 ** -2.7 ** -2.8 ** 2.7 ** 2005.12.22 17
コシヒカリ -0.5 * -0.1 -0.2 -0.5 * -0.1 0.5
( 参 ) 日本晴 -0.9 ** -0.5 ** -0.2 * -0.7 ** -0.5 ** 0.5 *
注 ) 1) 基準品種はコシヒカリ ( 標肥 ) とし，*，** は t 検定により基準品種との差がそれぞれ 5%，1% 水準で有意であることを示す .




2006 2010 2011 2012
越のかおり 33.1 1） 33.4 1） 33.1 2） 35.3 2） 難
コシヒカリ 17.5 1） 16.9 1） 18.4 1） 18.5 2） 易
キヌヒカリ 18.3 1） 16.1 1） − − 易
夢十色 − − 32.8 2） 33.0 2） 易
Surjamukhi − − 35.7 3） − 難
注 ) 1) は標肥，2) は多肥，3) は基肥のみ (N,0.5kg/a) の精米を用いて，ブラン・
ルーベ社オートアナライザーⅢ型で測定した . アルカリ崩壊性は切断した玄
米を 4M 尿素に浸し、24 時間室温で放置後に観察した .







注 ) NIRECO 社近赤外測定装置で測定した .
品種名
米飯粒表層
硬さ (H1) 粘り (-H1) 付着量 (L3) 付着性 (A3) バランス度 1 バランス度 2
(103*dyn/cm2) (103*dyn/cm2) (mm) (105･erg/cm2･cm) (-H1/H1) (A3/A1)
越のかおり 104.40	 8.70	 0.70	 0.26	 0.08	 0.10	
コシヒカリ 84.30	 24.00	 1.44	 1.30	 0.29	 0.70	
キヌヒカリ 72.10	 20.10	 1.54	 1.26	 0.28	 0.83	
夢十色 98.10	 1.70	 0.13	 0.01	 0.02	 0.01	
品種名
米飯粒全体
硬さ (H2) 粘り (-H2) 付着量 (L6) 付着性 (A6) バランス度 1 バランス度 2 米飯粒厚
(106*dyn/cm2) (106*dyn/cm2) (mm) (106･erg/cm2･cm) (-H2/H2) (A6/A4) (mm)
越のかおり 2.92	 0.35	 2.52	 1.17	 0.13	 0.07	 2.64	
コシヒカリ 2.20	 0.56	 2.49	 2.78	 0.26	 0.26	 2.17	
キヌヒカリ 2.16	 0.57	 2.64	 2.70	 0.27	 0.26	 2.23	
夢十色 3.47	 0.13	 0.69	 0.26	 0.04	 0.01	 2.37	
注） 1) 測定条件：テンシプレッサー My Boy System( タケトモ電機 )，ロードセル 10kgf，プランジャースピード (6mm/s).
2) 試料あたりの測定粒数：30 粒
3) バランス度 1 は粘り ( 引き離す時の力 ) ／硬さ ( 押しつぶす時の力 ) を示す .




と同様に 33 ～ 36％の値を示し，「コシヒカリ」，「キ



























品種に多い Wxb を持つと思われる．表 10 に示した















最高粘度 最低粘度 ブレークダウン 最終粘度 コンシステンシー
RVU RVU RVU RVU RVU
越のかおり 261 152 109 307 155
キヌヒカリ 365 185 180 306 121
コシヒカリ 352 155 197 260 105
夢十色 372 232 95 453 221
注 ) ニューポートサイエンティフィック社製ラピットビスコアナライザーによる精米粉の特性
注 ) 製品化済みの「ゆきひかり」の麺との比較，いずれも米粉 70％，タピオカ澱粉 30％で製麺した .
品種名 原料米の産地 概　　　　　評
越のかおり 新潟県 麺離れ（べたつき，くっつき，食味）が良く，「ゆきひかり」と同等 .




ゆきひかり 北海道 麺離れ（べたつき，くっつき，食味）が良く，麺としてすでに商品化 .
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上越市で栽培された「コシヒカリ」および「春陽」
はそれぞれ，18％程度（表 10）および 19 ～ 20％程
度である（9）．したがって，原料米のアミロース含有
率が 22％以上で，タピオカデンプンを 30％混合す

































表 15　「越のかおり」のいもち病真性抵抗性遺伝子型の推定 (育成地，2004 年 )
表 16　「越のかおり」の葉いもち圃場抵抗性
品種名
Kyu89-246 新 83-34 稲 86-137 推定
003 005 007 遺伝子型
越のかおり R S S Pii
新 2 号 S S S +
愛知旭 S R S Pia
石狩白毛 R S S Pii
注 ) 噴霧接種による . 表中の R は抵抗性反応，S は罹病性反応を示す .






総合判定2004 ～ 2007 年 2005 年
発病程度 判定 発病程度 判定
越のかおり Pii 4.7 中 7.8 やや弱 中
キヌヒカリ Pii 5.3 やや弱
ひとめぼれ Pii 5.6 弱 8.6 弱 弱
中部 45 号 Pii 3.8 強
藤坂 5 号 Pii 5.2 やや弱 7.5 中 中
イナバワセ Pii 5.6 弱
中部 109 号 Pii 4.3 強
石狩白毛 Pii 4.7 やや強
たかねみのり Pii 5.0 やや強
若水 Pii 9.7 極弱
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表 17　「越のかおり」の穂いもち圃場抵抗性



































越のかおり Pii 8/12 5.9 弱 8/19 4.1 やや弱 8/10 5.8 中 やや弱
ひとめぼれ Pii 8/10 6.0 弱 8/15 5.9 弱 弱
コシヒカリ + 8/15 5.4 やや弱 8/21 3.8 やや弱 やや弱
東北 IL2 号 Pia,Pii 8/15 5.2 弱 8/8 9.6 極弱 弱
ミネアサヒ Pii 8/11 8.4 弱
喜峰 Pii 8/9 5.5 やや強
注 ) 1) 発病程度は 0（罹病無し）〜 10（全穂いもち）の 11 段階による .
2) 福島相馬：福島県農業試験場相馬支場 ( 現　福島県農業総合センター浜地域研究所）
3) 愛知山間：愛知県農業総合試験場 山間農業研究所
注 ) 1) 発病はⅡ群菌を剪葉接種して行った .
2) 宮崎：宮崎県総合農業試験場












越のかおり 67 11 11 11 罹病性
祭り晴 20 10 0 70 抵抗性
あいちのかおり 73 9 0 18 罹病性




表 22　「越のかおり」の穂発芽性 (育成地，2004 ～ 2007 年 )
表 20　「越のかおり」の紋枯病抵抗性（鹿児島，2005 年）
品種名 出穂日 発病程度 判定
越のかおり 7/18 53 やや弱
WSS3 7/28 5 強
北陸糯 181 号 7/31 21 やや強
夢十色 7/28 34 中
日本晴 7/28 48 やや弱
多収系 772 7/31 76 弱
注 ) 1) 鹿児島：鹿児島県農業試験場（現　鹿児島県農業開発総合センター）
　   2) 発病度は以下の基準で算出した .
　　　A: 株の半数以上の茎が発病し最上位病斑が止葉から穂首まで達し，一部止葉が枯死 .
　　　B: 株の半数以上の茎が発病し最上位病斑が止葉葉鞘まで達しているが止葉は生色がある .
　　　C: 株の半数以上の茎が発病し最上位病斑が第 2 葉鞘まで達している .
　　　D: 病斑が第 3 葉まで達している .
　　　E: 発病を認めない，または第 4 葉鞘以下の発病 .
　　　発病程度＝ ((4 × A+3 × B+2 × C+D)/4 ×調査株数 ) × 100





注 ) 1) 成熟期に採取した穂を検定材料が全て揃うまで 5℃で貯蔵したのち，湿度 100%，28℃の接種箱に 1 週間放置した .
　   2) 観察により 2( 極難 ) 〜 8( 極易 ) の 7 段階に分級した .  
品種名
育成地 福島冷害
2004 ～ 2007 年 2005 年
出穂期  不稔歩合 (%) 判定 出穂期  不稔歩合 (%) 判定
越のかおり 8/14 82.3 弱 8/25 92.6 中以下
キヌヒカリ 8/16 63.1 やや弱
コシヒカリ ( 基準） 8/15 18.8 極強
ひとめぼれ（基準） 8/12 27.9 極強 8/18 29.6 極強
あきたこまち（基準） 8/7 36.8 やや強
アキチカラ（基準） 8/8 55.8 中
恵糯（基準） 8/10 85.5 弱
サチミノリ（基準） 8/18 89.5 弱
おきにいり 8/15 74.6 やや強
チヨニシキ 8/17 71.4 やや強
まなむすめ 8/17 53.0 強
オオトリ 8/15 55.5 強
注 ) 1) 育成地では極早生の幼穂分化期から晩生の出穂期まで水温 19℃前後の冷水を掛け流した . 水深は約 20cm とした .
　   2) 福島冷害：福島県農業試験場冷害試験地 ( 現在は廃止）       
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ロース品種である．2005 年から「北陸 207 号」の
系統名で関係各県に配布し，奨励品種決定調査に供
試すると同時に，製麺適性を民間企業との共同研究
で検討してきた．2008 年 8 月 5 日に種苗法に基づ
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ʻKoshinokaori’, A New Rice Noodle Cultivar
Hideki Sasahara*1, Kiyoyuki Miura*1, Hiroyuki Shimizu*2, Akitoshi Goto*3, Akiko Shigemune*4, 
Ichiro Nagaoka*1, Yasuki Uehara*1, Akira Kobayashi*5, Hisatoshi Ohta*6, Kiyomi Fukui*7, 
Hiroshi Otsuki*8, Masahiro Yano*9 and Yuzo Komaki*10
Summary
In a breeding program aimed at developing rice cultivars with new grain characteristics, the NARO Hokuriku 
Research Center has bred ‘Koshinokaori’, a non-glutinous cultivar with high amylose content suitable for rice noodles. 
‘Koshinokaori’ was bred from the progeny of successive backcrosses between japonica ‘Kinuhikari’ （recurrent parent）, 
which has the semi-dwarfing gene sd1, and indica ‘Surjamukhi’ （donor parent）, which has high amylose content in 
milled grain. From the BC3F8 progeny, we selected a promising line, which we named ‘Hokuriku 207’ and sent to various 
locations for evaluation of local adaptability. ‘Hokuriku 207’ was registered with the Plant Cultivar Protection Office of 
the Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries in 2011 as ‘Koshinokaori’.
The heading date of ‘Koshinokaori’ is slightly earlier than that of ‘Koshihikari’, but the ripening date is the same. The 
culm length is about 15 cm shorter than that of ‘Koshihikari’, the panicle length is about 1.5 cm shorter, and it has fewer 
panicles. The plant type is the semi-panicle-weight type. The grain shape is round and similar to that of ‘Koshihikari’.
The amylose content in milled rice of ‘Koshinokaori’ is about 15 points higher than that of ‘Koshihikari’. Cooked rice 
noodles made from ‘Koshinokaori’ are less sticky than those made from ‘Koshihikari’, and are therefore less likely to 
stick to each other.
‘Koshinokaori’ is estimated to possess the blast resistant gene Pii. The field resistance for leaf blast is judged to be 
moderate and that for panicle blast to be moderately weak. It shows weakish tolerance to sprouting and weak tolerance to 
cool weather. ‘Koshinokaori’ can be grown from the mid-Tohoku area to Kyushu.
*1 NARO Agricultural Research Center，*2 NARO Hokkaido Agricultural Research Center，*3 NARO Institute of Crop Science，*4 NARO Western Region 
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